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(Comunicaciones)

CONSEJO

DECISION DEL CONSEJO
de 13 de diciembre de 2004

por la que se nombran miembros del Comité consultivo de la Agencia de Abastecimiento de
Euratom

(2005/C 98/01)

EL CONSEJO DE LA UNION EUROPEA,
Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea de la
Energia Atémica, y en particular el segundo y tercer pérrafos

de su articulo 54,

Visto el articulo X de los estatutos de la Agencia de Abasteci-
miento de Euratom ('),

Vista la Decisién del Consejo de 14 de junio de 1999 por la
que se nombran miembros del Comité consultivo de la Agencia
de Abastecimiento de Euratom (3),

Visto el dictamen de la Comision,
Considerando lo siguiente:

Procede el nombramiento de los miembros del Comité para el
periodo que concluye el 28 de marzo de 2005 teniendo en
cuenta las candidaturas presentadas por los Gobiernos de los
Estados miembros que atin carecen de representacion.

DECIDE:

Articulo tinico

Se nombran miembros del Comité consultivo de la Agencia de
Abastecimiento de Euratom a las personas siguientes:

Chipre (1 puesto)

Reptblica Checa (3
puestos)

Estonia (1 puesto)

Hungria (3 puestos)

Letonia (1 puesto)
Lituania (1 puesto)

Polonia (5 puestos)

Eslovenia (1 puesto)

Eslovaquia (2 puestos)

D. Panicos DEMETRIADES

D. Miroslav SEDINA

D. Zdenék HUBACEK

D. Vladimir HLAVINKA

D= Merle LUST

D. Zoltin HORVATH

D. Akos PETO

D2 Agnes SZEL

D. Andrejs SALMINS

D. Donaldas JASULAITIS

D. Stefan CHWASZCZEWSKI
D2, Katarzyna HINCZ

D. Jacek Tadeusz KANIEWSKI
D. Grzegorz KRZYSZTOSZEK
D. Wladyslaw SIKORA

D. Ivo NOVAK

D. Michal DURANKO

D. Eduard DURCEK

Hecho en Bruselas, el 13 de diciembre de 2004.

(") DO 27 de 6.12.1958, p. 534/58. Estatutos modificados en dltimo
término por las Actas relativas a la adhesion, anexo II, capitulo 12,
Energia, A. Generalidades, apartado 1(c) (DO L 236 de 23.9.2003,
p. 586).

() DO C 186 de 2.7.1999, p. 1.

Por el Consejo
El Presidente
B.R. BOT
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Tipo de cambio del euro (')
21 de abril de 2005
(2005/C 98/02)
1 euro =
Moneda Tipo de cambio Moneda Tipo de cambio
usD délar estadounidense 1,3058 SIT télar esloveno 239,61
JPY yen japonés 140,27 SKK  corona eslovaca 39,535
DKK corona danesa 7,4494 TRY lira turca 1,7813
GBP libra esterlina 0,68475 AUD  délar australiano 1,6872
SEK corona sueca 9,1855 CAD  délar canadiense 1,6226
CHF  franco suizo 15427 | 4KD  délar de Hong Kong 10,1844
ISK corona islandesa 81,75 NZD  délar neozelandés 1,7976
OK 8,1560 , .

N cororia notticga ° SGD  ddlar de Singapur 2,1564
BGN lev bilgaro 1,9559

KRW  won de Corea del Sur 1314,03
CYP libra chipriota 0,5822

ZAR  rand sudafricano 7,9636
CZK corona checa 30,196 o
EEK corona estonia 15,6466 CNY  yuan renminbi 10,8075
HUF forint hiingaro 248,20 HRK  kuna croata 7,3800
LTL litas lituana 3,4528 IDR rupia indonesia 12 633,62
LVL lats leton 0.6961 MYR  ringgit malayo 4,962
MTL lira maltesa 0,4304 PHP  peso filipino 71,238
PLN zloty polaco 4,1701 RUB  rublo ruso 36,1940
ROL leu rumano 36129 THB  baht tailandés 51,716

(") Fuente: tipo de cambio de referencia publicado por el Banco Central Europeo.
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Publicacién de una solicitud de registro con arreglo al apartado 2 del articulo 6 del Reglamento
(CEE) n° 2081/92 del Consejo, relativo a la proteccién de las indicaciones geogrificas y de las deno-
minaciones de origen

(2005/C 98/03)

Esta publicacion otorga un derecho de oposicién con arreglo a los articulos 7 y 12 quinquies del citado
Reglamento. Cualquier oposicién a esta solicitud debe enviarse por mediacién de la autoridad competente
de un Estado miembro, de un miembro de la OMC o de un tercer pais reconocido segtn el procedimiento
del apartado 3 del articulo 12 en un plazo de seis meses a partir de la presente publicacién. La publicacién
estd motivada por los elementos que se enumeran a continuacién, principalmente el punto 4.6, segtin los
cuales se considera que la solicitud estd justificada en virtud del Reglamento (CEE) n° 2081/92.

FICHA RESUMEN
REGLAMENTO (CEE) Ne 2081/92 DEL CONSEJO
«SIDRA DE ASTURIAS» o «SIDRA D’ASTURIES»
Ne CE: ES/00260/28.10.2002
DOP (X) IGP ()

La presente ficha es un resumen informativo. Para una informaciéon completa, se invita a los interesados, y
en particular a los productores de la DOP de que se trata, a consultar la versién integra del pliego de condi-
ciones al nivel nacional o en los servicios competentes de la Comisiéon Europea ().

1. Servicio competente del Estado miembro:

Nombre:  Subdireccion General de Sistemas de Calidad Diferenciada. Direccién General de Alimen-
tacion. Secretarfa General de Agricultura y Alimentacion del Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion de Espaiia.

Direccién: Infanta Isabel, 1. E-28071 Madrid
Teléfono: 34 91 347 53 94
Fax: 34 91 347 54 10

2. Agrupacion:
2.1. Nombre:
a) Asociacion de Lagareros de Asturias (ALA)
b) Asociacion de Sidra Asturiana (ASSA)
¢) Asociacion Asturiana de Cosecheros de Manzana de Sidra (AACOMAS]I).
2.2. Direccién:
a) C/ Dr. Alfredo Martinez, n° 6 — 2°, E-33005 Oviedo — Asturias
b) La Espuncia, s/n, E-33318 Villaviciosa — Asturias
¢) C/ Siglo XX, n° 26-28 bajo, E-33208 Gijon — Asturias
2.3. Composicion:

Productores|Transformadores (X) Otros ()

3. Tipo de producto:

Clase 1.8: Otros productos de anexo [: sidras.

4. Descripcion del pliego de condiciones:
(resumen de las condiciones del apartado 2 del articulo 4)

4.1. Nombre del producto: «Sidra de Asturias» o «Sidra d’Asturies»

(") Comisién Europea, Direccion General de Agricultura, Unidad de calidad de los productos agricolas, B-1049 Bruselas.
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4.2. Descripcidn del producto:

Los productos que se van a amparar a través de la Denominacién de Origen Protegida «Sidra de Astu-
rias» son los siguientes:

— Sidra: es la bebida resultante de la fermentacion alcohdlica total o parcial de la manzana fresca o

de su mosto. Su graduacion alcohélica adquirida minima serd de 5 % en volumen.

Se denomina seca la sidra que contiene menos de 30 g/L de aziicares; semiseca entre 30 y 50 g/L
y dulce cuando contiene mds de 50 g/L hasta su limite mdximo de 80 g/l.

La Sidra se caracteriza organolépticamente por un sabor franco que puede ser seco, semiseco o
dulce; persistencia de rosarios, burbujas y coronas finas, procedentes del gas carbénico endégeno;
con un aroma limpio y equilibrado, con recuerdos a manzana fresca o compota de manzana;
presentdndose en forma de bebida transparente y brillante, con distintas tonalidades de amarillo.

Sidra natural: es la bebida resultante de la fermentacion alcohélica total o parcial de la manzana
fresca o de su mosto, elaborada siguiendo las précticas tradicionales, sin adicion de aztcares, que
contiene anhidrido carbénico de origen exclusivamente enddgeno. Su graduacion alcohélica
adquirida minima serd de 5 % en volumen.

La Sidra natural se caracteriza por un sabor franco y el equilibrio entre acidez y amargor, asi
como ligera sensacién de aguja natural. Su aroma es limpio y fresco, con notas varietales o
frutales y ligera sensacion de acidez. Se presenta en forma de bebida transparente y brillante, su
color abarca las tonalidades amarillas y pajizas.

Ambos productos serdn elaborados con variedades de manzana de sidra tradicionalmente culti-
vadas en la zona de produccion.

Las variedades autorizadas se clasifican en funcién de la acidez y de la concentracion en compuestos
fendlicos en ocho bloques tecnoldgicos: dulce, dulce-amargo, amargo, semidcida, semidcida-amargo,
amargo-semidcida, dcido y dcido-amargo.

Variedades Clasificacién tecnolégica
Durona de Tresali Acida
Blanquina Acida
Lim6n Montés Acida
Tedrica Acida
San Roquefia Acida
Raxao Acida
Fuentes Acida
Xuanina Acida
Ernestina Dulce
Verdialona Dulce
Regona Acido-amarga
Clara Amarga
Meana Amarga-semidcida
Coloradona Dulce-amarga
Solarina Semidcida
De la Riega Semidcida
Collaos Semidcida
Perico Semidcida
Carri6 Semidcida
Prieta Semidcida
Perezosa Semidcida

Panquerina Semidcida-amarga
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4.3.

4.4.

Zona Geografica:

La zona de produccién de la manzana y elaboracion de la sidra amparada por la Denominacién de
Origen Protegida «Sidra de Asturias» comprende el territorio de la Comunidad Auténoma del Princi-
pado de Asturias, regién geogréfica e histérica de la Espafia septentrional y que comprende 78 muni-
cipios (concejos): Allande, Aller, Amieva, Avilés, Belmonte de Miranda, Bimenes, Boal, Cabrales,
Cabranes, Candamo, Cangas de Narcea, Cangas de Onis, Caravia, Carrefio, Caso, Castrillén, Castropol,
Coafia, Colunga, Corvera, Cudillero, Degafia, El Franco, Gijén, Gozén, Grado, Grandas de Salime,
Ibias, Illano, Illas, Langreo, Las Regueras, Laviana, Lena, Llanera, Llanes, Mieres, Morcin, Muros de
Nal6n, Nava, Navia, Norefia, Onis, Oviedo, Parres, Peflamellera Alta, Pefiamellera Baja, Pesoz, Pilofia,
Ponga, Pravia, Proaza, Quirds, Ribadedeva, Ribadesella, Ribera de Arriba, Riosa, Salas, San Martin de
Oscos, San Martin del Rey Aurelio, Santirso de Abres, Santa Eulalia de Oscos, Santo Adriano, Sariego,
Siero, Sobrescobio, Somiedo, Soto del Barco, Tapia de Casariego, Taramundi, Teverga, Tineo, Valdés,
Vegadeo, Villanueva de Oscos, Villaviciosa, Villayon, Yernes y Tameza.

Debe tenerse en cuenta que si bien la zona geografica delimitada tiene una superficie de 10 560 km?,
Asturias es una de las regiones mas montaiiosas de Europa, lo que limita sobremanera la superficie
agraria util para el cultivo del manzano, que se encuentra ubicado en pequefios valles y laderas de
todo el territorio definido (los 78 municipios citados).

Las condiciones orograficas y productivas de la region asturiana, hace que las explotaciones agrarias
se encuentren diseminadas por todos los municipios definidos en mayor o menor medida, lo que da
lugar a nticleos rurales de poblacién pequefios y dispersos, de igual forma que las caracteristicas de
las parcelas.

El cultivo tradicional del manzano de sidra en Asturias se trata de un cultivo extensivo de aprovecha-
miento mixto de manzano de sidra y pradera natural. Debido al acusado minifundismo, de las explo-
taciones asturianas, esta combinacion de actividad ganadera, con la obtencién de manzana destinada
a la elaboracion de sidra, permite dibujar una buena parte de las caracteristicas socioecondmicas del
entorno rural asturiano, obteniendo asi rentas complementarias dentro de la explotacion agricola
familiar, que por otra parte permite evitar en cierta forma el éxodo rural, generando una actividad
que cuide el medio y fije poblacion.

Como ocurre con la distribuciéon de plantaciones de manzano de sidra, los lagares histéricamente
aparecen en el territorio en forma de pequefias instalaciones en las explotaciones agrarias que elabo-
raban sidra para el autoconsumo familiar. En el tiempo esta practica se ha ido abandonando y en la
actualidad las instalaciones se han ido concentrando en lugares cercanos a infraestructuras y con
servicios mas adecuados para desarrollar la actividad industrial.

Prueba del origen:

La elaboracion de los productos (sidra natural y sidra) amparados por la DOP «Sidra de Asturias/Sidra
d’Asturies» se realizard partiendo de las variedades de manzana de sidra autorizadas en su Reglamento,
obtenidas de parcelas inscritas en los registros del Consejo Regulador, y elaboradas en instalaciones
igualmente inscritas, ubicadas en la zona de produccién/elaboraciéon, que hayan superado los
controles de produccion y transformacién, relativos a: variedades, técnicas de cultivo, materia prima,
prensado, proceso de elaboracion, embotellado y etiquetado, de acuerdo al Procedimiento documen-
tado del Sistema de Calidad elaborado por el Consejo Regulador.

En la obtencién de «sidra» se verificard especialmente que cuando se produzca la incorporacién de gas
carbdnico éste sea exclusivamente de origen enddgeno, obtenido en la fase de fermentacién del
mosto, y que una vez recogido, depurado, comprimido, filtrado y almacenado, se afiade antes del
embotellado. El control de todo este proceso se regird por lo establecido en el Manual de Calidad del
Consejo Regulador, donde constard al menos la técnica de andlisis de deteccién del gas carbénico, por
medio de la determinacién de istopos ligeros estables y la relacién C'3/C'2, que permite comprobar
la procedencia del gas incorporado.

El proceso de certificacién consistird en inspecciones visuales, documentales y tomas de muestras de
producto. Las sidras que obtengan la certificacion, podrdn ser etiquetadas con el logotipo del Consejo
Regulador y la mencién «Denominacién de Origen Protegida Sidra de Asturias» y llevardn en su
envase una etiqueta numerada de control proporcionada por el mismo.



C 986

Diario Oficial de la Unién Europea

22.4.2005

4.5. Método de obtencidn:

La sidra se elabora a partir de variedades de manzana de sidra tradicionalmente cultivadas en la zona
de produccién dentro de los siguientes bloques tecnoldgicos: dulce, dcido, amargo, dcido-amargo,
dulce-amargo, amargo-semidcido, semidcido y semidcido-amargo.

Las fases de elaboracion incluyen el lavado y molienda de las manzanas. Obtencién del mosto natural
de manzana por prensado, fermentacion, trasiegos, clarificaciones, filtraciones con productos y mate-
riales permitidos y finalmente el embotellado.

En el caso de la «idray, se puede producir la carbonatacién con CO, de origen enddgeno, de acuerdo
con lo establecido en esta ficha, el Pliego de Condiciones y el Manual de Calidad.

La consideracién de que el embotellado en la zona delimitada forme parte del proceso de elaboracion
de la D.O.P. «Sidra de Asturias», tiene por objeto proteger la reputacién de la denominacion garanti-
zando, ademds de la autenticidad del producto, el mantenimiento de su calidad y caracteristicas, cuya
responsabilidad asumen los beneficiarios plena y colectivamente a través del Consejo Regulador cons-
tituido al efecto.

Se facilita el control y la trazabilidad de los productos obtenidos, evitando posibilidades de mezcla
con otros de distintas procedencias, ya que los controles previstos en la regién de produccion bajo la
responsabilidad de los beneficiarios de la D.O. tienen un cardcter minucioso y sistemdtico, llevados a
cabo con un profundo conocimiento de las caracteristicas del producto.

Asimismo, el hecho de que «as sidras» puedan incorporar el gas carbénico, exclusivamente de
cardcter enddgeno, producido en el propio proceso de elaboracion, lleva consigo la utilizacién de
instalaciones apropiadas que forman parte de aquél con el embotellado, y por ello no seria conve-

niente y dificultaria tremendamente el control si se transportara a otras plantas envasadoras, con el
riesgo de «adulterar» el proceso.

Prdcticas permitidas
1. Mostos

a) La obtencién de los mostos por prensado de las variedades de manzana de sidra autorizadas y sus
mezclas.

b) La aplicacion de frio y gases inertes para el mantenimiento de los mostos naturales
c) La filtracién y clarificacion con materias autorizadas y enzimas pectoliticas.
d) La correccidon de los mostos con sustancias autorizadas.

e) La concentracién de los mostos obtenidos por prensado de la variedades autorizadas para la edul-
coracion.

2. Sidra

a) La mezcla de sidras amparadas
b) Las practicas propia de la elaboracion, trasiegos, clarificaciones, filtraciones

La utilizacion de tratamientos de frio

o
-~

d) Las correcciones con sustancias autorizadas
e) La utilizacién de gases inertes (nitrogeno) para el mantenimiento de las sidras
f) La fermentacion con levaduras seleccionadas

g) La incorporacion de gas carbénico previo al embotellado. La procedencia de este gas serd tnica-
mente de origen enddgeno y obtenido durante el proceso de fermentacion del mosto.

h) La adicién como edulcorante de hasta 80 g de aztcar por litro, en forma de jarabe de azdcar,
mosto natural o mosto concentrado de manzana, y en una proporcién maxima en volumen de
una parte de licor por cada diez de sidra base.
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3. Sidra natural

a) La mezcla de sidras naturales amparadas

b) Las practicas tradicionales de lagar, trasiegos, clarificaciones, filtraciones

¢) La utilizacién de tratamientos de frio

d) Las correcciones con sustancias autorizadas

e) La utilizacion de gases inertes (nitrogeno) para el mantenimiento de las sidras

f) La fermentacién con levaduras seleccionadas

Prdcticas prohibidas
1. Mostos

a) Queda prohibida toda operaciéon que modifique la riqueza natural en azdcar de los mostos natu-
rales de manzana.

b) La mezcla de mostos naturales con mostos concentrados en cualquier proporcion.
¢) La aromatizacion artificial de los mostos.

d) La pasterizaciéon

2. Sidra

) Queda prohibido el aumento artificial de la graduacién alcohdlica natural.
) La correccién y/o adicién de productos no autorizados.
¢) Afadir agua en cualquier fase de la elaboracion.
) La adicién de vino, fermentados de frutas y/o la de alcohol de cualquier procedencia.
) El empleo de edulcorantes artificiales y dextrinas.
f) El empleo de materias colorantes distintas del caramelo de aziicar.

El empleo de ésteres, aromas y sustancias similares de cualquier clase o procedencia.

o

)
h) La pasterizacion.
)

La adicién de anhidrido carbénico exdgeno.

3. Sidra natural

a) Todas las previstas en el apartado 2.

b) La adicién de anhidrido carbénico de cualquier procedencia.
¢) El empleo de aztcares de cualquier tipo de procedencia.

La Sidra natural tendrd las siguientes caracteristicas fisico-quimicas:

Acidez volatil: < 2.0 gL 4cido acético. Grado alcohdlico: > 5 % (v/v). Didxido de azufre total:
<150 mg/L. Presion de anhidrido carbénico en botella (20° C): > 0.5 atm.

La Sidra tendrd las siguientes caracteristicas fisico-quimicas:

Acidez volatil: < 2.0 gL é4cido acético. Grado alcohdlico: > 5 % (v[v). Diéxido de azufre total:
< 200 mg/L. Presion de anhidrido carbénico en botella (20° C): > 3 atm.

4.6. Vinculo:

4.6.1. Historico:

Asturias es la primera region espafiola productora de sidra, representando el 80 % de la
produccion nacional. La historia de esta regién esta intimamente ligada al cultivo del manzano
de sidra y a la elaboracion de esta bebida como lo demuestran los relatos del gebgrafo Estrabon
sesenta aflos antes de Cristo.
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4.6.2.

4.6.3.

Natural:

Los agricultores asturianos han llevado a cabo durante siglos un proceso de seleccion de varie-
dades a partir de drboles procedentes de semillas, no injertados, escogiendo aquellos mds
productivos, mejor adaptados a su medio y que producian manzana de mayor calidad sidrera.
Las distintas caracteristicas de las variedades (dulce, dulce-amargo, amargo, semidcida, semid-
cida-amargo, amargo-semidcida, dcido, acido-amargo y amargo dcido) y todas las mezclas
resultantes confieren a las sidras asturianas sus peculiares caracteristicas semidcidas.

La inclusion en la denominacién de los dos tipos de producto (sidra natural y sidra), viene
condicionada por la norma de calidad existente en Espafia (O.M. 1/9/79) que diferencia los dos
tipos, en base a que «la sidra» permite ser elaborada con gas carbénico exdgeno afiadido, o sea
de cualquier procedencia.

Los dos tipos de sidra amparados por la denominacién, parten de la denominada «sidra
natural», que en el caso de la «idra» permite la adicién del CO, recuperado del propio proceso
de fermentacion (por tanto, Ginicamente de cardcter enddgeno) y la adicién de jarabe de azticar
en pequefia proporcién. La materia prima, la tecnologia de elaboracién y las instalaciones
industriales son practicamente las mismas, aunque «sidra natural» haya nacido histéricamente
mucho antes, con las incorporaciones tecnoldgicas y la investigacion ya en el siglo XIX
aparecen «sidras» con gas carbdnico afadido.

El nombre geogrifico «Asturias» estd histéricamente vinculado con elaboracién y el consumo
de sidra en Espaiia, ya que es la region donde se elabora la mayor parte de la produccion de
sidra nacional.

El factor humano:

El sector de la sidra ocupa el tercer lugar, en grado de importancia segin facturacion, del
sector agroalimentario asturiano. La Sidra natural es producida en los tradicionales lagares, en
Asturias hay un censo de 106 lagares con dimensién comercial. En ellos se da una marcada
tradicién familiar, hasta el punto de que mds del 60 % de estos lagares ha sido heredado. La
forma juridica mds frecuente es la de empresario individual y s6lo un 10 % adoptan la forma
de Sociedad Anénima o Sociedad Limitada. En la Sidra natural, el mercado asturiano repre-
senta el 93 % del total. La produccién de Sidra, por su parte, se aglutina en 10 empresas, y
estas bodegas representan el 61 % de la facturacion total del sector. El mercado nacional
absorbe el 80 % de la produccién destindndose a la exportacion un porcentaje entre el 13-
14 %, el 7 % restante se consume en la propia region.

4.7. Estructura de control:

4.8.

Nombre: Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida (D.O.P.) «Sidra de
Asturias».
Direccién: C/Avenida de las Callejas, n° 3 — Planta plaza

Tfno:

Fax:

E-33300 Villaviciosa — (Asturias)
(34) 985 89 32 08

(34) 985 89 31 70

Correo electrénico:  info@sidradeasturias.es

El Consejo Regulador de la Denominacién de Origen cumple la norma EN-45011.

Etiquetado:

En lo referente al etiquetado de las sidras y a efectos de evitar confusion del consumidor se atendrdn
a lo dispuesto en la Orden de 1 de agosto de 1979 por la que se reglamentan las sidras y otras
bebidas derivadas de la manzana; en su Articulo 17 recoge la obligatoriedad de que en las botellas,
figure entre otras menciones obligatorias, la denominacién de «sidra» o «sidra natural» segiin corres-

ponda.
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En las etiquetas y contraetiquetas de las sidras envasadas figurardn, obligatoriamente y de forma desta-
cada, el nombre de la Denominacién de Origen «Sidra de Asturias» y los datos determinados en la
Legislacion aplicable.

El consumidor distingue claramente el tipo de sidra por la presentacion ya que el cierre de botella es
diferente. Teniendo en cuenta que la presién en botella para da sidra» es superior a tres atmosferas el
sistema de encorchado obviamente no es el mismo, de igual forma que el envase de vidrio que la
contiene.

En cualquier caso, la D.O.P. «Sidra de Asturias», es la mencién que deberdn llevar en el etiquetado
todas las sidras protegidas, que cumplan los preceptos del Reglamento de uso aprobado; y, ademds,
de acuerdo con la normativa general sobre etiquetado y presentacion de los productos alimenticios,
es obligatorio indicar los conceptos «Sidra» o «Sidra natural», segin el caso.

Todos los envases que contengan sidra amparada por la D.O.P, serdn expedidos con una etiqueta
numerada de control suministrada el Consejo Regulador.

No se aprobaran aquellas etiquetas que, por cualquier causa, puedan ocasionar confusién al consu-
midor, e igualmente el Consejo Regulador podrd denegar alguna que ya esté autorizada.

Requisitos nacionales:

La Denominacién de Origen Protegida «Sidra de Asturias» debe de cumplir los siguientes requisitos
legislativos:

Ley de 25/1970, de 2 de diciembre, Estatuto de la Vifia, del Vino y de los alcoholes y su Regla-
mento aprobado por Decreto 835/1972, de 23 de marzo.

Decreto 835/1972, 23 de Marzo, reglamento de la Ley 25/1970.

Requisitos legis-
lativos nacio-
nales

Orden de 25 de enero de 1994, por la que se precisa la correspondencia entre la legislacion
espailola y el Reglamento (CEE) n° 2081/1992, en materia de las Indicaciones Geograficas y
de las Denominaciones de Origen de los productos agricolas alimenticios.

Real Decreto 1643/1999, de 22 de octubre, por el que se regula el procedimiento para la
tramitacion de las solicitudes de inscripcion en el Registro Comunitario de las Denomina-
ciones de Origen Protegidas y de las Indicaciones Geogréficas Protegidas.

1. ORDEN DE 1 DE AGOSTO DE 1979 (BOE de 28 de agosto), por la que se aprueba a Reglamen-
tacion de la sidra y otras bebidas derivadas de la manzana.

— Correccion de errores en BOE de 21 de septiembre de 1979.
— Modificada por:

— Orden de 27 de julio de 1984 (ver 2).

— Orden de 24 de septiembre de 1985 (ver 3).

— Derogadas las especificaciones en cuanto a tolerancias admitidas del grado alcohdlico estable-
cidas en el articulo 17 por: Real Decreto 1045/1990 [ver I, 9].

— Derogados los puntos 2° apartado A); 4°, 5°, 6°, 82, 9° y 10° apartado B); y, 6° apartado C) del
articulo 6° del capitulo IIl por: Real Decreto 145/1997 [ver VIII, 7].

2. ORDEN DE 27 DE JULIO DE 1984 (BOE de 7 de agosto), por la que se modifica parcialmente el
articulo 9 de la Orden de 1 de agosto de 1979 (ver 1).

3. ORDEN DE 24 DE SEPTIEMBRE DE 1985 (BOE de 16 de octubre), por la que se modifica el capi-
tulo VII de la Orden de 1 de agosto de 1979 (ver 1).
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Autorizacion de las ayudas estatales en el marco de las disposiciones de los articulos 87 y 88 del
Tratado CE

Casos con respecto a los cuales la Comisién no presenta objeciones

(2005/C 98/04)

(Texto pertinente a efectos del EEE)

Fecha de la decision: 4.8.2004
Estado miembro: Reino Unido, West-Cumbria
Ayudan°: N 177/04

Denominacién: ajustes en el mapa britdnico de ayuda regional
2000-2006

Objetivo: ayuda regional
Intensidad o importe de la ayuda: 20 % ESN

Duracién: a partir de la entrada en vigor de la decisién hasta
el 31 de diciembre de 2006

El texto de la Decision en la lengua o lenguas auténticas, supri-
midos los datos confidenciales, se encuentra en:

http:/[europa.eu.int/comm/secretariat_general/sgb/state_aids|

Fecha de la decision: 5.9.2003

Estado miembro: Bélgica

Ayuda n> N 179/03

Denominacién: ayuda a favor de Ford Werke AG, de Genk

Objetivo: realizacion de un amplio proyecto de inversion en
el sector de los vehiculos de motor con arreglo al marco multi-
sectorial de ayudas regionales

Fundamento juridico: ayuda ad hoc
Presupuesto: 1 073 millones de EUR (Ford)

Intensidad o importe de la ayuda: 45,06 millones de EUR
(Ford)

Duracion: 2003-2007

Otros datos: el importe total de la ayuda es de 2 572 millones
de EUR para cinco proveedores de componentes de primer
nivel en el contexto de un proyecto global.

El texto de la Decision en la lengua o lenguas auténticas, supri-
midos los datos confidenciales, se encuentra en:

http:/[europa.eu.int/comm/secretariat_general/sgb/state_aids|

Fecha de la decision: 13.10.2004
Estado miembro: Reino Unido
Ayuda n°: N 195/2004

Denominacién: Subvencién para la utilizacién de las instala-
ciones de I+D del National Microsystems Packaging Centre
(NMPC)

Objetivo: Ayuda a la [+D
Presupuesto: 5 000 000,00 de GBP

Duracion: Del 1.1.2005 al 31.12.2010

El texto de la Decision en la lengua o lenguas auténticas, supri-
midos los datos confidenciales, se encuentra en:

http://europa.eu.int/comm/secretariat_general/sgb/state_aids|

Fecha de la decisiéon: 26.7.2004
Estado miembro: Portugal
Ayuda n°: N 228/04

Denominaciéon: Modificacién del régimen de ayudas en favor
de los productos turisticos de cardcter estratégico (SIVETUR)

Objetivo: Mejora y diversificacion de la oferta turistica
nacional

Fundamento juridico: Portaria
Presupuesto: 300 millones de euros

Intensidad o importe de la ayuda: Variable segiin el tipo de
proyectos de inversion, empresas y regiones

Duracién: hasta el 31.12.2006

Otros datos: N 89/2000

El texto de la Decision en la lengua o lenguas auténticas, supri-
midos los datos confidenciales, se encuentra en:

http://europa.eu.int/comm/secretariat_general/sgb/state_aids|

Fecha de la decisién: 21.10.2004
Estado miembro: Espafia
Ayuda n°: N 240/2004

Denominacién: Proyecto de la ayuda para la gasificacién de la
Comunidad Auténoma de la Region de Murcia

Objetivo: Desarrollo regional (todos los sectores)

Fundamento juridico: Real Decreto 949/2001; Real Decreto
1434/2002; Orden ECO[31/2004; Orden de la Consejeria de
Economia, Industria e Innovacion de la Regién de Murcia.
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Presupuesto: 11 181 000 EUR

Intensidad o importe de la ayuda: El indice previsto de
intensidad de la ayuda es del 17,91 % bruto

Duracion: Hasta el 31.12.2012
El texto de la Decision en la lengua o lenguas auténticas, supri-
midos los datos confidenciales, se encuentra en:

http://europa.cu.int/comm/secretariat_general/sgb/state_aids/

Fecha de la decision: 21.10.2004
Estado miembro: Espafia
Ayuda n°: N 333/2004

Denominacién: Medidas de defensa temporales a favor de la
construcciéon naval — Prolongacién del régimen

Objetivo: Ayuda de explotacién vinculada al contrato en el
sector de la construccién naval

Fundamento juridico: Real Decreto 442/1994 of 11 March
1994, as amended by Real Decreto 1274/2003 of 10 October
2003

Intensidad o importe de la ayuda: 6 % mdximo del valor del
contrato

Duracién: del 25 de octubre de 2002 al 31 de marzo de
2005. En el caso de los buques de transporte de gas licuado,
del 25 de junio de 2003 al 31 de marzo de 2005

El texto de la Decision en la lengua o lenguas auténticas, supri-

midos los datos confidenciales, se encuentra en:

http://europa.cu.int/comm/secretariat_general/sgb/state_aids/

Fecha de la decision: 30.3.2004
Estado miembro: Alemania
Ayuda n: N 423/03

Denominaciéon: ayuda a favor de cinco empresas (DMT
Potsdam —Gesellschaft fir Umwelt — und Geotechnik;
Quantum Hydrometrie GmbH —Gesellschaft fiir Mess- und
Systemtechnik mbH; Institut fiir angewandte Gewdsserokologie
GmbH; WASY GmbH —Gesellschaft fiir wasserwirtschaftliche
Planung und Systemforschung mbH; Voigt Ingenieure Luckau
GmbH.) de Brandenburgo

Objetivo: medida de ayuda al desarrollo

Fundamento juridico: ayuda ad hoc

Intensidad o importe de la ayuda: 3,29 millones de EUR
Duracién: 2003-2005

El texto de la Decision en la lengua o lenguas auténticas, supri-
midos los datos confidenciales, se encuentra en:

http:/[europa.eu.int/comm)/secretariat_general/sgb/state_aids|

Fecha de la decision: 8.9.2004
Estado miembro: Alemania
Ayuda n°: N 598/2003

Denominacién: Ayuda a favor de DOW para la construccioén
de una conduccién para el transporte de etileno entre Stade y
Teutschental

Objetivo: desarrollo regional
Fundamento juridico: Investitionszulagengesetz 1999
Presupuesto: € 13 616 000

El texto de la Decision en la lengua o lenguas auténticas, supri-
midos los datos confidenciales, se encuentra en:

http://europa.eu.int/comm/secretariat_general/sgb/state_aids|

Fecha de la decision: 2.3.2005
Estado(s) miembro(s): Irlanda
Ayuda n°: N 599/2004

Denominacion: Exencion del impuesto especial sobre los
biocombustibles — Reduccién de carga impositiva o de deuda
tributaria

Objetivo: Proteccién del medio ambiente

Fundamento juridico: Section 98A of Finance Act of 1999
amended in 2004

Presupuesto: €3 000 000 por afio

Duracion: 2 afios

El texto de la decision en la lengua o lenguas auténticas, supri-
midos los datos confidenciales, se encuentra en:

http://europa.eu.int/comm/secretariat_general[sgb/state_aids|
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